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Ayam broiler merupakan salah satu bahan pangan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia, karena dapat memenuhi kebutuhan protein hewani pada tubuh dan mudah 
didapatkan dipasaran. Makanan cepat saji menjadi pilihan karena menurut sebagian 
masyarakat dengan harga yang cukup terjangkau serta pengolahan yang praktis mereka sudah 
dapat menikmati makanan yang lezat rasanya. Daging ayam broiler adalah salah satu bahan 
makanan yang sangat mudah untuk dilakukan pengolahan menjadi makanan siap saji seperti 
ayam ungkep. Ayam ungkep disukai oleh banyak orang karena proses pengolahannya yang 
mudah, tanpa adanya bahan pengawet, rasanya yang enak dan tekstur daging yang empuk. 
Pengolahan daging ayam ungkep dilakukan dengan merebus daging menggunakan bumbu 
rempah-rempah. Namun, sampai saat ini masih banyak ditemukan daging ayam ungkep yang 
bumbunya belum meresap kedalam daging, dan tekstur daging yang masih alot. Lama 
pengungkepan berpengaruh terhadap  jumlah air yang terikat pada daging. Penambahan 
kromanon deamina pada ayam broiler akan meningkatkan kandungan protein pada daging 
ayam sebanyak 1-3%. Maka, dari itu penelitian ini menggunakan daging ayam dengan dosis 
kromanon CC0; CC0,025; dan CC0,05 yang telah disimpan kedalam frezzer selama lima bulan. 
Proses pembekuan ini bertujuan untuk mempertahankan kualitas daging ayam dan biaya 
produksi agar tetap stabil. Hal ini dikarenakan harga daging ayam broiler kerap terjadi 
peningkatan dan penurunan harga, serta perbedaan waktu pengungkepan yaitu 30 menit dan 45 
menit. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui nilai water holding capacity daging ayam 
ungkep kunyit berkromanon dengan lama waktu pengungkepan, menentukan kombinasi waktu 
pengungkepan dan dosis kromanon daging ayam yang disimpan dan menentukan hubungan 
water holding capacity dan parameter lain. Dalam penelitian ini, ada dua variabel yang akan 
digunakan yaitu  dua tingkat waktu yang berbeda yaitu 30 menit dan 45 menit sebagai variabel 
terikat, serta tiga tingkatan kromanon yang berbeda yaitu CC0, CC0,025 dan CC0,05 sebagai 
variabel bebas. Dengan 2x3 tingkatan sehingga terdapat 6 perlakuan dalam rancangan uji 
factorial setiap kombinasi perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Tiga ulangan diambil dari 
1 paha bawah ekor ayam pada masing-masing tingkatan. Setiap paha bawah ayam dimarinasi 
dengan bumbu ungkep kunyit, kemudian diungkep dengan waktu 30 menit untuk masing-
masing kromanon CC0, CC0,025 dan CC0,05 dan diungkep dengan waktu 45 daging dalam. 
Pengujian warna menggunakan spektrofotometri untuk mengetahui menit untuk masing-
masing kromanon CC0, CC0,025 dan CC0,05. Analisis yang akan dilakukan adalah pengujian  
parameter warna L*a*b*daging luar dan L*a*b* perubahan warna pada permukaan daging dan 
dalam daging. Pengujian whc atau daya ikat air untuk mengetahui berapa menggunakan alat 
texture analyzer pengujian ini untuk mengetahui tingkat keempukan daging. Pengujian TVB 
untuk mengetahui untuk mengetahui mutu pada suatu bahan makanan selama peyimpanan  dan 
pengujian pH untuk mengetahui tingkat keasaaman pada daging ayam. Hasil dari penelitian ini 
didapati lama waktu pengungkepan akan menghasilkan nilai jumlah air yang terikat pada 
daging ayam ungkep kromanon semakin menurun, Kombinasi antara waktu pengungkepan dan 
daging ayam broiler dengan dosis  kromanon deamina menghasilkan daging dengan warna 
L*a*b* luar lebih rendah, Hubungan daya ikat air dengan parameter, warna L*a*b* luar, 
L*a*b* dalam, teksture, Ph dan TVB sangat mempengaruhi  
 




Broiler chicken is one of the most widely consumed food ingredients by Indonesian people, 
because it can meet the needs of animal protein in the body and is easily available in the market. 
Fast food is an option because according to some people, with a fairly affordable price and 
practical processing, they can enjoy delicious tasting food. Broiler chicken meat is a food 
ingredient that is very easy to process into ready-to-eat food such as steamed chicken. Fried 
chicken is liked by many people because of its easy processing, no preservatives, delicious 
taste and tender meat texture. The processing of ungkep chicken is done by boiling the meat 
using spices. However, until now there are still many ungkep chicken meat whose marinade 
has not penetrated into the meat, and the texture of the meat is still tough. The length of time 
of packing affects the amount of water bound to the meat. The addition of chromanone deamina 
in broiler chickens will increase the protein content in chicken meat by 1-3%. Therefore, this 
study used chicken meat with a dose of chromanone CC0; CC0,025; and CC0.05 which has 
been stored in the frezzer for five months. This freezing process aims to maintain chicken meat 
quality and production costs to remain stable. This is because the price of broiler chicken meat 
often increases and decreases in price, as well as differences in the loading time of 30 minutes 
and 45 minutes. The purpose of this study was to determine the value of water holding capacity 
of turmeric turmeric with chromanone meat with leaching time, determine the combination of 
leveraging time and dose of chromanone stored chicken meat and determine the relationship 
of water holding capacity and other parameters. In this study, there are two variables that will 
be used, namely two different levels of time, namely 30 minutes and 45 minutes as the 
dependent variable, and three different levels of chromanone, namely CC0, CC0, 025 and 
CC0.05 as independent variables. With 2x3 levels so that there were 6 treatments in the 
factorial test design, each treatment combination was carried out 3 times. Three replications 
were taken from 1 lower thigh of the chicken tail at each stage. Each chicken thigh was 
marinated with turmeric ungkep seasoning, then braised for 30 minutes for each of the 
chromanon CC0, CC0,025 and CC0,05 and braised for 45 deep meat. Color testing used 
spectrophotometry to determine the minutes for each of the chromanone CC0, CC0.025 and 
CC0.05. The analysis to be carried out is testing the color parameters of L * a * b * outer meat 
and L * a * b * color change on the surface of the meat and the inside of the meat. Testing whc 
or water holding capacity to find out how much use this testing texture analyzer tool to 
determine the level of tenderness of the meat. TVB testing is to determine the quality of a food 
ingredient during storage and pH testing to determine the acidity level of chicken meat. The 
results of this study found that the amount of water bound to chromanone chicken meat 
decreased. The combination of leaching time and broiler chicken meat with a dose of 
chromanone deamina resulted in lower L * a * b * outer color. water binding capacity with 
parameters, color L * a * b * outside, L * a * b * inside, texture, pH and TVB greatly affect 
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